PUBLICATION    638  PUBLIÉE  EN   AOÛT   1940 

CIRCULAIRE   139  REVISION  DE  LA  CIRCULAIRE  45 

DOMINION    DU    CANADA-MINISTÈRE    DE   L'AGRICULTURE 


LA  CULTURE  DU  CHAMPIGNON  DE  COUCHE 
Par  H.  T.  Gfissow,  LL.D.,  Botaniste  du  Dominion 

Le  grand  nombre  de  demandes  de  renseignements  que  reçoit  tous  les  ans  la 
Division  de  la  botanique  sur  la  culture  artificielle  des  variétés  de  champignons 
de  couche  témoigne  éloquemment  de  l'intérêt  que  l'on  porte  à  cette  question. 
Ces  demandes  viennent  de  personnes  désirant  avoir  des  champignons  frais  pour 
leur  propre  table  ou  encore  de  gens  dont  l'intérêt  a  été  éveillé  par  la  lecture  de 
rapports  alléchants  de  fortunes  faites  dans  la  culture  du  champignon.  Notre 
expérience  nous  a  appris  qu'il  y  a  beaucoup  plus  d'insuccès  que  de  succès  dans 
cette  culture  et  que  le  champignon  est  la  plus  difficile  à  cultiver  et  la  plus 
incertaine  de  toutes  les  récoltes.  Elle  exige  un  ensemble  de  conditions  favorables 
des  soins,  de  la  persévérance,  moyennant  quoi  on  peut  réussir.  La  culture  du 
champignon  sur  une  échelle  commerciale  est  possible,  mais  elle  devient  alors 
une  spécialité  où  l'emploi  de  bons  locaux  a  peut  être  tout  autant  d'importance 
que  les  procédés  de  culture. 

Nous  recommandons  à  l'amateur,  pour  la  gouverne  duquel  les  instructions 
suivantes  ont  été  préparées,  d'y  aller  lentement  pour  commencer  et  de  ne  pas  se 
lancer  trop  en  grand  dans  une  culture  qui  ne  lui  rapportera  peut-être  que  des 
déceptions  s'il  n'a  pas  les  facilités  fondamentales  essentielles. 

Bons  locaux  et  réglage  de  la  température  et  de  l'humidité 

La  culture  des  champignons  en  plein  air  ne  peut  être  recommandée  au 
Canada.  On  parvient  parfois  à  obtenir  une  petite  récolte  mais  bien  rarement' 
cest^  plutôt  l'exception  que  la  règle.  Cette  culture  en  plein  air  se  pratique  avec 
succès  dans  des  pays  jouissant  d'un  climat  favorable, 

Les  champignons  n'ont  pas  besoin  de  lumière;  pour  cette  raison  et  pour 
une  raison  de  commodité,  l'amateur  auquel  ces  pages  s'adressent,  pourra  en 
faire  la  culture  dans  une  cave,  sous  une  maison,  ou  dans  un  caveau  à  racines, 
ou  dans  d  autres  locaux  de  ce  genre.  Disons  ici  que  l'automne  de  l'année  est 
considère  comme  l'époque  la  plus  favorable. 

f  Ce  qui  importe  avant  tout,  c'est  de  pouvoir  maintenir  et  régler  le  degré 
nécessaire  de  température  et  d'humidité.  On  donnera  la  préférence,  pour  cette 
raison,  aux  locaux  où  ce  réglage  peut  se  faire  le  plus  aisément.  La  première 
condition  de  succès  en  effet  est,  avant  tout,  de  maintenir  la  température  et 
1  humidité  a  un  niveau  uniforme.  Rien  n'est  plus  mauvais  qu'une  baisse  subite 
de  température  ou  que  l'absence  d'un  système  de  ventilation,  qui  empêche  de 
régler  l'humidité  dans  l'air  et  dans  la  meule. 

Tous  les  locaux  sont  bons,  qu'ils  soient  spécialement  construits  ou  existent 
déjà,  pourvu  que  1  on  y  trouve  ces  conditions  essentielles. 

Le  fumier,  l'intermédiaire  indispensable  pour  la  culture  artificielle 

Dans  la  nature,  le  champignon  pousse  sur  toutes  sortes  de  sols,  mais  dans 
la  culture  artificielle,  le  fumier  d'écurie  est  le  seul  bon  support.  Ce  fumier 
exige  une  préparation  spéciale  et  soigneuse.  L'amateur  fera  bien  d'éviter  celui 
qui  contient  des  copeaux  ou  ripes  ou  de  la  sciure  de  bois  que  l'on  emploie  comme 
litière  dans  certaines  écuries,  Le  choix  du  fumier  exige  beaucoup  de  soins-  le 
succès  peut  en  dépendre.  Le  fumier  qui  est  resté  longtemps  en  tas  dehors,  exposé 
a  la  pluie,  est  appauvri.     Le  fumier  trop  pailleux  ne  convient  pas,  pas  plus 


que  le  crottin  seul.  C'est  le  fumier  frais,  et  de  préférence  le  fumier  provenant 
de  chevaux  nourris  de  grains  et  d'aliments  mélangés,  et  dont  la  litière  se 
compose  de  paille  de  blé  ou  de  seigle,  qui  donne  les  meilleurs  résultats  après 
préparation. 

La  préparation  du  fumier 

Pour  avoir  du  bon  fumier,  videz  les  stalles  tous  les  jours  et  empilez  le 
fumier  sous  abri,  sur  un  plancher,  en  tas  de  quatre  à  cinq  pieds  de  haut.  Evitez 
d'y  mélanger  de  la  paille  longue  et  sèche;  le  fumier  doit  être  modérément 
humide.  Laissez  le  tas  fermenter  sans  y  toucher  pendant  une  dizaine  de  jours, 
puis  retournez-le  tous  les  cinq  ou  dix  jours,  en  ayant  soin  d'enlever,  à  chaque 
opération,  toute  la  paille  longue  qui  reste  sur  la  fourche.  Prenez  note  en  le 
retournant  de  la  quantité  d'humidité  qu'il  renferme.  Il  ne  faut  pas  que  le  fumier 
soit  jamais  sec  ou  trop  humide.  Il  ne  faut  pas  que  les  mottes  ou  les  boules  que 
l'on  comprime  dans  la  main  conservent  leur  forme  après  cette  compression. 
Si  le  fumier  est  trop  sec,  humectez-le  avec  un  peu  d'eau.  S'il  est  trop  humide, 
retournez-le  plusieurs  fois  de  suite  pour  réduire  l'humidité.  Ne  l'exposez  pas 
à  la  gelée  pendant  cette  préparation  car  la  gelée  interrompt  la  fermentation  et 
il  en  est  de  même  des  grandes  chaleurs  de  l'été. 

On  voit  que  le  fumier  doit  être  soumis  à  bien  des  manipulations.  Ce  n'est 
que  par  l'expérience  que  l'on  réussit  à  obtenir  l'état  voulu. 

Le  fumier  sec  brûle  pendant  la  fermentation  et  s'abîme — on  s'en  aperçoit 
par  la  couleur  gris  cendré  que  prennent  les  parties  brûlées.  Il  est  très  rare 
cependant  qu'une  combustion  spontanée  se  produise. 

Le  fumier  mouillé  cesse  de  fermenter,  mais  la  fermentation  recommence 
lorsque  l'humidité  a  été  réduite  au  point  voulu.  Cependant,  comme  cette 
fermentation  peut  ne  reprendre  qu'après  que  le  fumier  a  été  transporté  dans 
les  meules  et  lardé,  on  peut  imaginer  quels  en  sont  les  résultats.  On  n'aura 
pas  de  champignons,  quand  bien  même  on  aurait  planté  la  meilleure  qualité 
de  blanc. 

Si  l'on  a  réussi  à  éviter  tous  ces  accidents,  le  fumier  aura  perdu  son  odeur 
forte  en  grande  partie.  Il  a  alors  cessé  de  fumer  vigoureusement,  et  sa  texture 
est  uniforme  ainsi  que  sa  couleur,  qui  doit  être  brun  chocolat.  Il  a  une  nature 
floconneuse,  passant  facilement  à  travers  les  doigts,  sans  cependant  être  le 
moindrement  sec.  Le  point  le  plus  important,  c'est  que  la  température  du  tas 
est  devenue  modérée  et  uniforme.  Lorsque  cet  état  mécanique  et  cette  couleur  ont 
été  atteints  et  que  la  température  du  tas  reste  égale  entre  100  et  130°  F.,  alors  le 
procédé  de  fermentation  est  complété. 

Pour  plus  de  sûreté,  laissez  le  tas  encore  deux  jours  pendant  lesquels  la 
température  ne  devra  pas  monter  ou  baisser  sensiblement.  On  peut  alors  trans- 
porter le  fumier  dans  les  "meules"  ou  couches. 

Les  meules  champignonières 

Ces  "meules"  ou  couches  sont  situées  sur  le  plancher  de  la  cave  ou  arrangées 
en  une  série  de  rayons,  l'une  par-dessus  l'autre,  le  long  des  murs.  Elles  peuvent 
avoir  chacune  quelque  trois  pieds  de  large,  plus  ou  moins.  La  largeur  importe 
peu,  de  même  que  la  distance  d'un  rayon  à  l'autre,  c'est  seulement  une  question 
de  commodité. 

On  peut  entourer  les  meules  d'un  coffre  de  planches  d'un  pouce  et  d'environ 
dix  pouces  de  hauteur;  cela  n'est  pas  essentiel,  mais  c'est  plus  commode.  Sur 
un  plancher  de  béton,  il  vaut  mieux  faire  un  fond  en  bois.  Des  planches  brutes 
suffiront  pour  cela.  Les  planchers  de  terre  ont  cet  avantage  sur  les  planchers  de 
ciment  ou  de  briques  qu'ils  retiennent  et  règlent  l'humidité  plus  facilement. 
Le  coffre  fait,  on  y  transporte  le  fumier  fermenté.    On  l'étalé  en  un  lit  d'environ 


trois  pouces  d'épaisseur  sur  le  fond  de  la  meule,  en  ayant  soin  d'éviter  les  mottes. 
Alors,  on  le  foule  doucement,  pour  former  une  masse  compacte.  On  ajoute 
ensuite  un  autre  lit,  puis  un  autre,  en  les  tassant  l'un  après  l'autre,  jusqu'à 
ce  que  la  couche  ait  environ  dix  pouces  de  profondeur.  Les  meules  de  fumier 
qui  ne  sont  pas  bien  tassées  se  dessèchent  rapidement  et  il  n'est  pas  facile  de  les 
arroser.  Le  fumier  dans  les  meules  doit  toujours  être  tenu  humide.  Il  ne  faut 
pas  que  l'eau  en  sorte  lorsqu'on  le  serre  dans  la  main,  mais  il  faut  qu'il  donne 
une  sensation  d'humidité.  Si  le  fumier  est  trop  sec,  on  arrose  la  surface  de  la 
meule  avec  de  l'eau  tiède.  De  petites  quantités  d'eau  à  intervalles  fréquents 
valent  mieux  qu'un  arrosage  abondant.  Lorsqu'on  en  est  arrivé  à  ce  point,  le 
fumier  devrait  se  réchauffer  légèrement  et  également  jusqu'à  130-140°  F.  Si 
sa  température  n'augmente  pas,  un  insuccès  est  à  craindre.  C'est  parce  qu'on  a 
commis  une  erreur  d'une  façon  ou  de  l'autre,  et  il  est  maintenant  difficile  de  la 
corriger.  Le  fumier  peut  avoir  été  trop  humide,  et  alors  il  peut  avoir  été  foulé 
trop  fermement,  ou  encore  il  peut  avoir  été  trop  sec.  S'il  ne  se  développe  pas 
de  chaleur,  il  vaut  mieux  en  rechercher  la  cause  et  ouvrir  la  meule  avec  une 
fourche  et  la  laisser  ouverte  vingt-quatre  heures,  si  elle  est  trop  humide,  ou  la 
mouiller  si  elle  est  trop  sèche,  puis  on  la  retasse.  On  arrive  souvent  de  cette 
façon  à  ranimer  l'activité  du  fumier. 

Lorsque  la  température  de  la  meule  est  tombée  à  environ  70-75°  F.,  on  peut 
la  "larder",  c'est-à-dire  la  planter. 

Le  "blanc"  et  le  "lardage"  des  meules 

Vers  ce  moment,  la  surface  de  la  meule  peut  présenter  des  moisissures  et 
les  végétations  cryptogamiques  ordinaires  du  fumier,  mais  ces  végétations — 
moisissures  et  cryptogames — passent  rapidement,  sans  faire  de  mal. 

Le  "blanc"  dont  on  se  sert  aujourd'hui  est  produit  presque  exclusivement 
au  moyen  de  méthodes  de  culture  pure  et  il  est  offert  par  les  commerçants  en 
bouteilles  ou  en  cartons  d'une  dimension  régulière.  Ce  genre  de  "blanc"  vaut 
mieux  que  l'ancien  "blanc"  en  briques  parce  qu'il  procure  une  meilleure  souche 
et  qu'il  évite  le  risque  d'introduire  des  maladies  ou  des  insectes  nuisibles.  Le 
"blanc"  de  culture  pure  est  généralement  reçu  dans  un  état  de  végétation  active 
et  devrait  être  utilisé  sans  délai,  car  l'air  est  essentiel  à  cette  phase  et  les  cultures 
qui  ne  sont  pas  employées  immédiatement  sont  exposées  à  se  gâter.  Pour 
planter,  on  prend  le  contenu  d'une  bouteille  régulière  d'une  pinte  et  on  le  casse 
en  cinquante  morceaux  qui  sont  insérés  dans  la  culture  à  dix  pouces  d'espacement 
en  tous  sens  et  à  un  pouce  de  profondeur.  Chaque  bouteille  suffit  donc  pour 
larder  environ  trente-cinq  pieds  carrés. 

Lorsque  le  "blanc"  a  été  distribué,  on  aplanit  la  surface  de  la  meule,  on 
foule  encore  une  fois  et  on  la  laisse  sans  la  déranger  pendant  huit  ou  dix  jours. 
S'il  apparaît  des  végétations  avant  l'expiration  de  ce  laps  de  temps,  il  est  peu 
probable  qu'elles  soient  dues  au  "blanc".  Au  bout  de  huit  à  dix  jours,  si  tout  va 
bien,  on  peut  observer  le  mycélium  qui  sort  du  "blanc".  Ce  sont  des  filaments 
blancs,  crémeux,  fermes,  assez  forts,  qu'il  ne  faut  pas  confondre  avec  les  végé- 
tations délicates  et  plumeuses  de  la  moisissure  qui  sort  si  souvent  des  parties  du 
"blanc"  mort.  Quand  on  a  vu  une  fois  le  développement  du  "blanc"  on  ne  peut 
plus  s'y  tromper.  Deux  ou  trois  semaines  après  la  plantation  du  blanc,  on 
recouvre  soigneusement  les  meules  d'une  couche  d'environ  un  pouce  d'épaisseur 
de  bon  terreau  de  jardin,  de  préférence  d'une  nature  franche,  et  ne  contenant  ni 
mottes  ni  pierre.    Ne  tassez  pas  cette  couverture  de  terreau. 

Réglage  de  la  température  et  de  l'humidité 

Si  les  instructions  ont  été  fidèlement  suivies  les  champignons  font  leur 
apparition  au  bout  de  six  à  huit  semaines.  Pendant  tout  ce  temps,  le  détail  qui 
exige  le  plus  d'attention  est  l'humidité  de  la  meule.     Une  meule  trop  ventilée 
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s'assèche,  une  meule  insuffisamment  ventilée  reste  froide  et  humide.    Dans  l'une 
ou  l'autre  de  ces  conditions,  les  champignons  se  refusent  à  pousser. 

Parfois,  la  surface  seule  est  sèche  et  le  fond  humide;  cette  circonstance  se 
produit  souvent  lorsque  la  meule  est  établie  sur  un  plancher  de  béton.  Dans  ce 
cas  un  très  léger  arrosage  suffit  pour  rétablir  l'équilibre.  Avant  de  donner  de 
l'eau,  assurez-vous  que  les  meules  en  ont  besoin.  Tenez  toujours  les  planchers 
humides,  surtout  si  les  meules  sont  sur  un  fond  de  terre.  Ceci  suffira  la  plupart 
du  temps,  avec  quelques  rares  arrosages  de  surface,  de  temps  à  autre.  Si  toute 
la  meule  est  trop  sèche,  appliquez  de  l'eau  tiède  en  petites  quantités,  à  intervalles 
d'environ  six  heures,  jusqu'à  ce  qu'elle  paraisse  juste  assez  humide.  Lorsque  les 
champignons  ont  fait  leur  apparition  on  peut  donner  plus  d'eau  mais  toujours 
par  petites  quantités  à  la  fois. 

Ce  que  nous  avons  dit  de  la  bonne  température  et  des  conditions  d'humidité 
des  meules  s'applique  également,  avec  autant  d'importance,  à  l'atmosphère 
environnante.  Il  est  clair  que  des  changements  rapides  dans  la  température 
de  l'air  affecteront  l'humidité  des  meules.  S'il  fait  trop  froid,  les  meules  devien- 
nent humides  et  froides;  s'il  fait  trop  chaud,  c'est  le  contraire  qui  se  produit. 
C'est  là  une  des  conditions  fondamentales  les  plus  essentielles  au  succès  de  cette 
culture. 

L'uniformité  de  la  température  de  l'air  est  maintenant  le  point  le  plus 
important  c'est  surtout  par  la  ventilation  qu'on  la  maintient.  Lorsque  la  tempé- 
rature de  l'air  se  maintient  égale  dans  la  cave  à  champignons,  la  proportion 
d'humidité  reste  aussi  égale.  La  meilleure  température  est  celle  qui  reste  entre 
50  et  60°  F. 

Si  aucun  champignon  ne  se  montre  dix  semaines  après  le  lardage  des  couches, 
c'est  que  l'on  n'a  pas  réussi,  et  l'on  fera  bien  de  chercher  les  fautes  que  l'on  a  pu 
commettre  pour  les  corriger  au  prochain  essai. 

Une  meule  en  plein  rapport  continue  à  bien  rapporter  pendant  deux  à  quatre 
mois,  mais  il  ne  faut  pas  compter  sur  un  temps  aussi  long.  Une  fois  les  meules 
épuisées,  enlevez  le  fumier,  qui  ne  doit  pas  servir  une  deuxième  fois,  et  qui  sera 
très  utile  pour  le  jardin.  On  aura  soin  de  nettoyer  parfaitement  les  locaux  dont 
on  s'est  servi,  quels  qu'ils  soient,  et  de  pulvériser  le  coffre  des  meules  avec  de  la 
formaline  ou  des  désinfectants  temporaires,  mais  aussi  efficaces  que  la  formaline. 

Il  serait  impossible  dans  une  circulaire  de  ce  genre  de  donner  tous  les  détails 
relatifs  à  la  culture  du  champignon,  et  l'amateur  fera  bien  de  consulter  Pun  des 
nombreux  manuels  qui  existent  sur  ce  sujet  et  dont  il  pourra  se  procurer  une 
liste  en  s'adressant  à  la  Division  de  botanique  et  de  phytopathologie,  Ferme 
expérimentale  centrale,  Ottawa. 


